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    題目:食用貝類およびその加工品に含まれるビタミンB12の食品・栄養学的特性 
（Nutritional Characterization of Vitamin B12 Compounds from Shellfishes 
 and Their Products） 
 本研究は，食用貝類およびその加工品に含まれるビタミン B12 の食品・栄養学的な特性
について，研究を行ったものである． 













できるビタミン B12は減少すると考えられる．また，日本人の食事摂取基準 2010 版では，
１日あたりの推奨量を 2.4μg としているが，加齢に伴う胃酸の分泌低下により，食品から












タミン B12含有量に影響を与えると推察された．  








スにはビタミン B12 が含まれていたが，とくにあさりエキスには生あさりの 2 倍以上のビ
タミン B12 が含まれていた．そこで，あさりエキスに含まれるコリノイド化合物の精製・
同定を行ない真のビタミン B12 であるか否かを分析したところ，あさりエキスに含まれる






汁への移行が考えられた．そこで，あさり水煮缶詰 7 種（うち 1 種は固形物を含まないあ
さりジュース）を用いて固形物および液汁のビタミン B12 の測定を行った．固形物を含ま
ない 1 種の試料ではビタミン B12 は検出されなかったが，それ以外の試料では固形物だけ
でなく液汁にもビタミン B12が含まれていた．液汁に最も多量にビタミン B12を含む試料で
は，1 缶に含まれるビタミン B12 の 32.5％が液汁中に存在していた．そこで，缶詰内の液
汁に含まれるコリノイド化合物の精製・同定を行ったところ，真のビタミン B12 であるこ





（モデル系）によりビタミン B12 含有量がどのように影響を受けるかを加熱時間 0 分，3
分，5 分，7 分経過時の測定を行った．あさりペーストでは，加熱方法に関係なくビタミン
B12 残存率は約 60％程度となった．かきペーストでは，加熱方法によりビタミン B12 の残
存率（14.2～35.0％）に差が見られ，あさりペーストに比べ損失が大きかった．また，「煮
る」加熱ではあさりおよびかきともに，残存していたビタミン B12 の一部が煮汁中に存在
していた． 
これらのことから，いわがきには真のビタミン B12が含まれており，ビタミン B12の供給
源として有効な食材であった．また，食品タンパク質結合ビタミン B12 吸収不良症のヒト
にとっても吸収しやすい遊離型のビタミン B12 を多量に含む貝類加工品であるあさりエキ
スやあさり水煮缶の煮汁を食事に取り入れることで容易に摂取できることが示唆された．
ただし，加熱調理することによって生あさりや生かきに含まれるビタミン B12 は減少する
ことや「煮る」加熱では煮汁にビタミン B12 が移行することを考慮して栄養評価をするこ
とが必要であると示唆された． 
